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feekirschen mit einem Gelnait an reinem Alkohol von 20 
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einer Spirituose aus Kaffeekirschen, bei dem ganze 
Kaffeekirsclnen, von Kaffeebohne befreites Fruclit- 
fleisch der Kaffeekirsche und/oder des Fruchtfleisches 
der Kaffeekirsche, ggf. zusammen nnit Ethylalkohol oder 



dosiertenn Zuckerzusatz, eingennaisclit, ggf. nnit Hefe 
vergoren, und anschlieBend destilliert werden/wird, wo- 
bei das Destillatfraktioniertaufgefangen und, ggf. nach 
Lagerung, durch Zusatz von Wasser zur trinkfertigen 
Spirituose verarbeitet wird. 
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Beschreibung 

[0001] Die Erfindung betrifft eine neuartige Spirituose sowie Verfahren zur Herstellung derselben. 
[0002] In der chinesischen Patentschrift CN 10 71 949 (Anmeldenummer 19920111144) wird ein Verfahren zur Her- 
5 stellung eines "Kaffeeweines" beschrieben, in welchem Fruchtfleiscln von Kaffeekirsclien mit zugesetzten Hefen zu 
einenn alkoholhaltigen Fruchtwein (10 bis 18% Alkohol) vergoren wird. 

[0003] In der chinesischen Patentschrift CN 12 37 797 (Anmeldenumnner 19990114866) wird ebenfalls ein "Kaffee- 
wein" beschrieben. 

[0004] Ziel der vorliegenden Erfindung ist, eine neuartige Spirituose, insbesondere einen neuartigen Obstbrand, auf 
10 der Basis von Kaffeekirschen zu erzeugen und damit das bestehende Angebot um ein geschmacklich neuartiges Pro- 
dukt zu erganzen. 

[0005] Dieses Ziel wird erreicht mit einer Spirituose aus Kaffeekirschen mit einem Gehalt an reinem Ethylalkohol 
von 20 Vol.-% Oder mehr 

[0006] Aus dem Stand der Technik sind derartlge Spirltuosen auf der Basis von Kaffeekirschen nicht bekannt, ob- 
15 gleich diese, wie nunmehrvon den Erfindern nachgewiesen, sensorisch ausgesprochen angenehm sind. Insbesondere 

war es fur die Erfinder auch iiberraschend, daB ohne groBere Probleme Produkte mit niedrigem Methanolgehalt er- 
halten werden konnten, obgleich Kaffeekirschen Friichte mit einem relative hohem Pektingehalt sind, was einen hohen 
Methanolgehalt in Destillaten erwarten lieBe. 

[0007] Diese Spirituose zeichnet sich insbesondere durch einen Gehalt an fluchtigen Bestandteilen von 200 mg/1 00 
20 ml reiner Alkohol oder mehr aus. 

[0008] Die Spirituose zeichnet sich auBerdem durch einen Hochstgehalt an Methanol von 1500 mg/1 00 ml reiner 
Alkohol, bevorzugt 1350 mg/1 00 ml reiner Alkohol, sowie einen Hochstgehalt an Blausaure von 10 mg/1 00 ml reiner 
Alkohol aus, 

[0009] Eine derartige Spirituose kann hergestellt werden mit einem Verfahren, bei dem ganze Kaffeekirschen, von 
25 Kaffeebohnen befreites Fruchtfleisch der Kaffeekirsche und/oder frischer Most (Presssaft) der Kaffeekirsche und/oder 

des Fruchtfleisches der Kaffeekirsche, ggf. zusammen mit Ethylalkohol, eingemaischt, ggf. mit Hefe vergoren, und 

anschlie3end destilliert werden/wird, wobei das Destillat fraktioniert aufgefangen und, ggf. nach Lagerung, durch Zu- 

satz von Wasser zurtrinkfertigen Spirituose verarbeitet wird. 

[0010] Dabei ist es bevorzugt, zu weniger als 86 Vol.-% zu destillieren. 
30 [0011] In einer bevorzugten Ausfuhrungsform wird der Fruchtansatz oder der Most (Presssaft) vor der Garung durch 

dosierte Zugabe von Zucker aufgestarkt. 

[001 2] Weiterhin schlagt die Erfindung vor, dal3 der alkoholhaltigen Fruchtmaische bzw. dem alkoholhaltigen Frucht- 
wein vor der Destination zusatzlich gerostete Kaffeebohnen zugegeben werden konnen. 

[0013] In einer Ausfuhrungsform der Erfindung ist vorgesehen, daB der Spirituose vor, wahrend und/oder nach dem 
35 Herabsetzen auf Trinkstarke durch Zusatz von Wasser geeignete Stoffe zur SuBung (gemaB Verordnung (EWG) Nr. 
1576/90, Art. 1 Abs. 3, Buchstabe a) zugesetzt werden. 

[0014] ErfindungsgemaB ist bevorzugt auch vorgesehen, daBzurVergarung derMaischebzw. desMostes (Presssaf- 
tes) Reinzuchthefen verwendet werden. 

[0015] Gemass der "Verordnung (EWG) Nr. 1 576/89 zur Festlegung der allgemeinen Regein fur die Begriffsbestim- 
40 mung, Bezeichnung und Aufmachung von Spirltuosen" werden Obstbrande gewonnen durch alkoholische Garung und 
Destillieren einer frischen fleischigen Frucht oder des frischen Mostes dieser Frucht - mit oder ohne Steine - und 
Destination zu weniger als 86 Vol.-%, so dass das Destillat das Aroma und den Geschmack der verwendeten Frucht 
behalt. Die so definierte Spirituose wird unterVoranstellung des Namens der verwendeten Frucht als "-brand" bezeich- 
net. Als Beispiele seien hier erwahnt Apfelbrand, Birnenbrand, Quittenbrand, Kirschbrand, Marillenbrand, Pfirsich- 
45 brand, Pflaumenbrand und Traubenbrand. Diese Obstbrande sind weitverbreitete, traditionelle Spirltuosen. 

[0016] In der "Verordnung (EWG) Nr. 1014/90 mit Durchfuhrungsbestimmungen fur die Begriffsbestimmung, Be- 
zeichnung und Aufmachung von Spirituosen" sind die Durchfuhrungsbestimmungen fur die Herstellung von Obstbran- 
den beschrieben, welche durch Einmaischen bestimmter Fruchtarten, unvergoren oder teilweise vergoren, in Ethylal- 
kohol landwirtschaftlichen Ursprungs oder in Obstbrand oder in Obstdestillat durch anschliessendes Destillieren ge- 
50 wonnen werden. Diese Obstbrande sind durch eine Zusatzangabe "gewonnen durch Einmaischen und Destillieren" 
zu kennzeichnen. 

[001 7] In diesem Zusammenhang wird auf das Sachbuch "Technologie der Obstbrennerei" von Hans Joachim Pieper, 
Ernst-Erich Bruchmann und Erich Kolb, Verlag Eugen Ulmer GmbH & Co. Stuttgart, 2. Auflage 1993, verwiesen, wel- 
ches alle wesentlichen Aspekte bei der Herstellung von Obstbranden beschreibt. 
55 [0018] Im Zusammenhang der vorliegenden Anmeldung ist der Begriff "fluchtige Bestandteile" im Sinne der oben 
genannten Verordnung (EWG) Nr. 1576/89, Art. 1 , Abs. 3, Buchstabe k, zu verstehen, d.h. alle fluchtigen Substanzen 
ohne Methanol und Ethanol. Im wesentlichen handelt es sich bei diesen fluchtigen Bestandteilen um solche, wie sie 
in Tabelle 1 im AnschluB an die Beispiele auf gelistet sind. Selbstverstandlich ist diese Auflistung nicht als abschlieBend 
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anzusehen. 

[0019] Bei dem Verfahren nach der vorliegenden Erfindung werden frisch geerntete, vollreife Fruchte der Kaffee- 
pflanze (Coffea Arabica, Coffea Canephora (Robusta) oder andere Coffea-Varietaten), die in der vorliegenden Anmel- 
dung als Kaffeekirschen bezeich net werden, bzw. das von der Kaffeebohne befreite Fruchtfleisch der Kaffeekirsche, 

5 Oder der Most (Presssaft) von Kaffeekirsclien bzw. des Fruchtfleisches der Kaffeekirsche, in einer Alternative der Er- 
findung eingemaisclit und nnit Hilfe von Hefen, bevorzugt Reinzuchtliefen, einer alkoliolisclien Garung unterzogen. In 
einer weiteren Alternative konnen die entsprechenden Ausgangsnnaterialien, unvergoren oder teilweise vergoren, in 
Ethylalkohol (Trinkbranntwein), bevorzugt landwirtschaftlichen Ursprungs, eingemaischt und ohne weitere alkoholi- 
sclie Garung weiterverarbeitet werden. Dervergorene Fruclitwein bzw. die alkoliollialtige Fruclitmaisclie werden einer 

10 fraktionierten Destination unterzogen und die fraktioniert aufgefangenen Teile des Destiilates, ggf. nacli Lagerung, 
durcfiZusatzvon WasseraufTrinkstarkezu den konsumfertigen Obstbranden lierabgesetzt. Hierbei wirdubliclierweise 
Weichwasser verwendet. 

[0020] Analog der in der Weinbereitung oder bei der Herstellung einiger anderer Spirituosen. wie bspw. Tequila, 
gelaufigen Regelungen kann die Fruclitmaisclie bzw. der Most (Presssaft) vorderalkoholisclien Garung durcfi dosier- 
15 ten Zusatz von Zucker, bspw. Saccharose, aufgestarkt (chaptalisiert) werden. 

[0021] Vor der Verdiinnung der Destiliate auf Trinkstarke nnit Wasser, bevorzugt Weichwasser, kann vorgesehen 
sein, da3 das Destillat in dafiir geeigneten Behaltern aus Glas, Edelstahl, Holz oder Ton fur mehrere Monate bis Jahre 
gelagert wird. 

[0022] Die Erfindung wird welter anhand der nachfolgenden Beispiele beschrieben, die beispielhafte Verfahren zur 
20 Herstellung des neuartigen Produktes beschreiben. 

Beispiel 1 

[0023] Ganze, vollreife, gesunde und saubere Kaffeekirschen werden geerntet, nnit sauberenn Wasser gewaschen 
25 und vom Stiel getrennt. Je 100 kg verlesene Fruchte werden ohne Blatter oder andere Pflanzenteile in geeignete 
Behalter gegeben, beispielsweise Kunststoff- Passer mit circa 200 Liter Fulivernnogen, 

[0024] Zu diesenn Fruchtansatz wird durch Zugabe eines Sauregennisches aus verdiinnter Phosphorsaure und Milch- 
saure ein pH-Wert von circa 3,0 eingestellt. Zusatzlich wird ein Ansatz aus Reinzuchthefe (Saccharomyces cerevisiae) 
und Garsalz (Diannmoniumphosphat) in handwarnnen Trinkwasserdazugegeben und der Gesamtansatz gut gennischt. 
30 [0025] Die Fasser werden nnit einem dicht schliessenden Deckel verschlossen, wobei im Deckel eine Garglocke 
angebracht ist, durch welche das im Verlaufe der Garung entstehende Gargas entweichen kann, ohne dass Luft von 
aussen zum Ansatz dringt. 

[0026] Die Maischeansatze werden nun bei einer optinnalen Temperatur zwischen 12 und 20°C vergoren. 

[0027] Nach 7 bis 1 4 Tagen weisen diese Maischen einen Alkoholgehalt von 2,9 bis 4,1 Vol.-% und keinen vergar- 

35 baren Restzucker (weniger als 0,2 g/l) mehr auf. 

[0028] Nach Abschluss der alkoholischen Garung wird die leicht alkoholhaltige Maische in einer Obst-Brennappa- 
ratur (Rohbrenngerat) schonend destilliert. Dazu wird die Maische in die Brennblase gefiillt, die Brennblase verschlos- 
sen und mit Dampf beheizt. Das Destillat zeigt in der Regel zu Beginn einen Alkoholgehalt von circa 45 Vol.-% in der 
Vorlage. Die Destination wird bei einem Alkoholgehalt von weniger als 6 Vol.% in der Vorlage beendet. Je 100 kg 

40 Maische werden im Durchschnitt 14,8 Liter Rauhbrand mit einer Alkoholstarke von 17,6 Vol.-% erhalten. 

[0029] Der gesammelte Rauhbrand wird in einer zweiten Destination feingebrannt und in Vorlauf. Mitteilauf (Herz- 
stiick) und Nachlauf getrennt. Je 100 kg Maische werden im Durchschnitt 1 ,9 bis 2,1 Liter Feinbrand (Mitteilauf) mit 
einer Alkoholstarke von 78 Vol.- erhalten. 

45 Beispiel 2 

[0030] Ganze, vollreife, gesunde und saubere Kaffeekirschen werden geerntet, mit sauberem Wasser gewaschen 
und vom Stiel und anderen Pflanzenteilen getrennt. Die frisch geernteten Kaffeekirschen werden mit einer so genann- 
ten Ratzmiihle behandelt, so dass die Kaffeebohnen vom Fruchtfleisch getrennt werden. Je 100 kg Fruchtfleisch wer- 

50 den in geeignete Behalter gegeben, beispielsweise Kunststoff- Fasser mit circa 200 Liter Fullvermogen. 

[0031] Zu diesem Fruchtansatz wird durch Zugabe eines Sauregemisches aus verdiinnter Phosphorsaure und Milch- 
saure ein pH-Wert von circa 3,0 eingestellt. Zusatzlich wird ein Ansatz aus Reinzuchthefe (Saccharomyces cerevisiae) 
und Garsalz (Diammoniumphosphat) in handwarmen Trinkwasserdazugegeben und der Gesamtansatz gut gemischt. 
[0032] Die Fasser werden mit einem dicht schliessenden Deckei verschiossen, wobei im Deckel eine Garglocke 

55 angebracht ist, durch welche das im Verlaufe der Garung entstehende Gargas entweichen kann, ohne dass Luft von 
aussen zum Ansatz dringt. 

[0033] Die Maischeansatze werden nun bei einer optimalen Temperatur zwischen 12 und 20°C vergoren. 

[0034] Nach 7 bis 1 4 Tagen weisen diese Maischen einen Alkoholgehalt von 2.8 bis 3,9 Vol.-% und keinen vergar- 
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baren Restzucker (weniger als 0,2 g/l) mehr auf. 

[0035] Nach Abschluss der alkoholischen Garung wird die leicht alkoholhaltige Maische in einer Obst-Brennappa- 
ratur (Rohbrenngerat) schonend destilliert, Dazu wird die Maisclie in die Brennblase gefiillt, die Brennblase verschlos- 
sen und nnit Dannpf beheizt. Das Destillat zeigt in der Regel zu Beginn einen Alkoholgehalt von circa 45 Vol.-% in der 
5 Vorlage. Die Destination wird bei einem Alkcliolgelialt von weniger als 6 Vol.-% in derVorlagebeendet. Dergesannnnelte 
Rauhbrand wird in einer zweiten Destination felngebrannt und in Vorlauf , IVIitteilauf (Herzstuck) und Naciiiauf getrennt. 

Beispiei 3 

10 [0036] Ganze, vollreife, gesunde und saubere Kaffeekirsclien werden geerntet, nnit sauberenn Wasser gewasciien 
und vom Stiel getrennt. Je 100 kg verlesene Fruchte werden ohne Blatter oder andere Pfianzenteile in geeignete 
Behalter gegeben, beispielsweise Kunststoff-Fasser mit circa 200 Liter Fullvernnogen, 
[0037] 5 kg Zucker werden in Wasser gelost und zum Fruclitansatz zugegeben. 

[0038] Zu diesenn gezuckerten Fruchtansatz wird durch Zugaben eines Sauregemisclnes aus verdunnter Phosphor- 
us saure und IN/liichsaure ein pH-Wert von circa 3,0 eingestellt. 

[0039] Zusatzlich wird ein Ansatz aus Reinzuchthefe (Saccharomyces cerevisiae) und Garsalz (Diannmoniunriphos- 
phat) in handwarmen Trinkwasser dazugegeben und der Gesamtansatz gemischt. 

[0040] Die Fasser werden mit einenn dicht schliessenden Deckel verschlossen, wobei im Deckel eine Garglocke 
angebracht ist, durch welche das inn Verlaufe der Garung entstehende Gargas entweichen kann, ohne dass Luft von 
20 aussen zum Ansatz dringt. 

[0041] Die IVIaischeansatze werden nun bei einer optimalen Temperatur zwischen 12 und 20°C vergoren. 

[0042] Nach 7 bis 14Tagen weisen diese IVIaischen einen Alkoholgehalt von 5.9 bis 7,1 Vol.-% und keinen vergar- 

baren Restzucker (weniger als 0,2 g/l) mehr auf. 

[0043] Nach Abschluss der alkoholischen Garung wird die leicht alkoholhaltige Maische in einer Obst-Brennappa- 
25 ratur (Rohbrenngerat) schonend destilliert. Dazu wird die Maische in die Brennblase gefiillt, die Brennblase verschlos- 
sen und mit Dampf beheizt. Das Destillat zeigt in der Regel zu Beginn einen Alkoholgehalt von circa 45 Vol.-% in der 
Vorlage. Die Destination wird bei einem Alkoholgehalt von weniger als 6 Vol.-% in der Vorlage beendet. Je 100 kg 
Maische werden im Durchschnitt 28,1 Liter Rauhbrand mit einer Alkoholstarke von 17,2 Vol.% erhalten. 
[0044] Der gesammelte Rauhbrand wird in einer zweiten Destination feingebrannt und in Vorlauf, Mittellauf (Herz- 
30 stuck) und Nachlauf getrennt. 

[0045] Je 100 kg Maische werden im Durchschnitt 3,5 bis 3,6 Liter Feinbrand (Mittellauf) mit einer Alkoholstarke von 
78 Vol.-% erhalten. 

[0046] Sensorlsch kann dieser Feinbrand wie folgt beschrieben werden: Sauber; markant duftigfruchtiges Aroma, 
leicht susslicher Charakter; am Gaumen wurzig und dicht, welch und rund; langes Finale. 
35 [0047] In Tabelle 1 sind die Ergebnisse der chemisch-analytischen Untersuchung zweier reprasentativen Kaffeekir- 
schen-Feinbrande zusam men gef asst. 



Tabelle 1 : 



Ergebnis der chemisch-analytischen Untersuchung zweier Kaffeebrande 




Messeinheit 


Brand 1 


Brand 2 


Acetaldehyd 


mg/IOOmI r.A. 


18,2 


13,8 


Methylacetat 


mg/IOOmI r.A. 


0,79 


0,83 


Ethyl acetat 


mg/IOOmI r.A. 


25,5 


21,7 


2-Butanol 


mg/IOOmI r.A. 


0,19 


0,18 


1-Propanol 


mg/IOOmI r.A. 


53 


47,3 


Isobutanol 


mg/IOOmI r.A. 


24,5 


26,4 


1-Butanol 


mg/IOOmI r.A. 


1,5 


1,7 


Isopentanol 


mg/IOOmI r.A. 


245 


204 


Acetoin 


mg/IOOmI r.A. 


<0,2 


<0,2 


Ethyllactat 


mg/IOOmI r.A. 


1,2 


1,7 


1-Hexanol 


mg/IOOmI r.A. 


0,17 


0,19 
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Tabelle 1 : (fortgesetzt) 



Ergebnis der chemisch-analytischen Untersuchung zweier Kaffeebrande 




MessGinheit 


Brand 1 


Brand 2 


Essigsaure 


mg/100ml r.A. 


2,0 


1,1 


Gesamtsaure titrimetrisch 


mg/IOOml r.A. 


5,4 


4,7 


Furfural 


mg/100ml r.A. 


0,18 


0,16 


Benzaldehyd 


mg/100ml r.A. 


<0,2 


<0,2 


Gesamtester 


mg/100ml r.A. 


27,5 


24,2 


Hohere Alkohole 


mg/100ml r.A. 


269 


231 


Fluchtige Bestandteile insgesamt 


mg/100ml r.A. 


371 


320 



[0048] DerBlausauregehaltderbeiden Brandebetragt wenigerals 0,1 mg/100 ml reiner Alkohol. Der Methanolgehalt 
der Brande liegt bei 684 (Brand 1) bzw. 573 (Brand 2) nng/100 nnl reiner Alkohol. 

[0049] Das Einmaischen und die Vergarung des Fruchtansatzes kann auch in dafur geeigneten GroBbehaltern er- 
folgen, bspw. in Kunststoff- oder Edelstahlbehaltern mit Fullmengen von 10.000 Liter odermehr, welche idealerweise 
nnit einem Ruhrwerk und Kiihlsystenn ausgerustet sind, dannit optinnale Garbedingungen erreicht werden konnen. 
[0050] Die in der vorstehenden Beschreibung und in den Anspruchen offenbarten Merkmale der Erfindung konnen 
sowohl einzein als auch in beliebiger Kombination fiir die Verwirklichung der Erfindung in ihren verschiedenen Aus- 
fiihrungsformen wesentlich sein. 



Patentanspriiche 



1. Spirituose aus Kaffeekirschen mit einem Gehalt an reinem Ethylalkohol von 20 Vol.-% oder mehr. 

30 

2. Spirituose nach Anspruch 1, gekennzeichnet durch einen Gehalt an fluchtigen Bestandteilen von 200 mg/100 
ml reiner Alkohol oder mehr. 



35 



3. Spirituose nach Anspruch 1 oder 2, gekennzeichnet durch einen Hochstgehalt an Methanol von 1500 mg/100 
ml reiner Alkohol. 

4. Spirituose nach Anspruch 3, gekennzeichnet durch einen Hochstgehalt an Methanol von 1 350 mg/1 00 ml reiner 
Alkohol. 



5. Spirituose nach einem der Anspruche 1 bis 3, gekennzeichnet durch einen Hochstgehalt an Blausaure von 10 
mg/100 ml reiner Alkohol. 

6. Verfahren zur Herstellung einer Spirituose aus Kaffeekirschen nach einem der vorangehenden Anspruche, da- 
durch gekennzeichnet, daB ganze Kaffeekirschen, von Kaffeebohne befreites Fruchtfleisch der Kaffeekirsche 
und/oder frischer Most (Presssaft) der Kaffeekirsche und/oder des Fruchtfleisches der Kaffeekirsche, ggf. zusam- 
men mit Ethylalkohol, eingemaischt, ggf. mit Hefe vergoren, und anschliefBend destilliert werden/wird, wobei das 
Destillat fraktioniert aufgefangen und, ggf. nach Lagerung, durch Zusatz von Wasser zur trinkfertigen Spirituose 
verarbeitet wird. 



7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, daB zu weniger als 86 Vol.-% destilliert wird. 

8. Verfahren nach Anspruch 6 oder 7, dadurch gekennzeichnet, daB der Fruchtansatz oder der Most (Presssaft) 
vor der Garung durch dosierte Zugabe von Zucker aufgestarkt wird. 

9. Verfahren nach einem der Anspruche 6 bis 8, dadurch gekennzeichnet, daB der alkoholhaltigen Fruchtmaische 
bzw. dem alkoholhaltigen Fruchtwein vor der Destination zusatzlich gerostete Kaffeebohnen zugegeben werden. 



10. Verfahren nach einem der Anspruche 6 bis 9, dadurch gekennzeichnet, daB der Spirituose vor, wahrend und/ 
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Oder nach dem Herabsetzen auf Trinkstarke durch Zusatz von Wasser geeignete Stoffe zur SiiBung zugesetzt 
werden. 

11. Verfahren nach einem der Anspruche 6 bis 10, dadurch gekennzeichnet, daB zur Vergarung der Maische bzw. 
des Mostes (Presssaftes) Reinzuchthefen verwendet werden. 
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